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3. Использование простейших примитивов позволяет использовать визу-
альный интерфейс готовых составных частей роторов в  автоматизированной
системе проектирования для создания гидросепараторов с роторами различ-
ных профилей.
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ВИЗНАЧЕННЯ КОМПЛЕКСНОГО ПОКАЗНИКА ЯКОСТІ
ПЛОДІВ ПЕРЦЮ СОЛОДКОГО РІЗНИХ БОТАНІЧНИХ СОРТІВ
Визначено як окремі показники якості плодів свіжого перцю солодкого, так і комплексну оцінку
якості взагалі. Побудовано дерево властивостей якості плодів перцю солодкого. Визначено най-
кращий результат комплексного показника якості серед досліджуємих зразків плодів свіжого пер-
цю.
It is determined as separate parameters of quality of fruits of fresh pepper sweet, and a complex estima-
tion of quality in general. The tree of properties of quality of fruits of pepper sweet is constructed. The
best result of a complex parameter of quality among researched samples of fruits of fresh pepper is de-
termined.
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Якість товару є однією з його основоположних характеристик, яка вирі-
шально впливає на споживчі переваги і формування конкурентоспроможнос-
ті. Основним показником відповідності якості продукції є показник цієї якос-
ті. Донедавна відомі нам шляхи визначення якості продукції обпиралися на
емпіричну основу. Проте такі способи дають нам лише суб’єктивні значення
про якість та властивості продукту можливо лише завдяки математичним
прийомам, тобто способом математичного моделювання показника якості [1].
Метою статті є визначення якості ботанічних сортів перцю солодкого,
районованих у Харківській області та розрахунок комплексного показника
якості в цілому.
При проведенні експериментальних робіт об’єктами досліджень були
ботанічні сорти перцю солодкого, відібрані безпосередньо з полів Інституту
овочівництва і баштанництва Української академії аграрних наук: Полтавсь-
кий, Вікон, Валюша, Лада, Снігур, Голубок, Дружок, Обрій, Смарагд, Світ-
лячок.
Виклад основного матеріалу. На першому етапі визначення комплекс-
ної оцінки якості було побудовано ,,дерево властивостей“. Побудова
,,дерева“ – важливий і відповідальний етап у проведенні оцінки якості проду-
кції. Дерево властивостей для плодів перцю солодкого свіжого представлено
в табл. 1. Представлене ,,дерево“ є повним, оскільки розглянуті на різних рі-
внях властивості в остаточному підсумку приведені до найвищого, восьмого
рівня. Враховані також і інші правила побудові ,,дерево“. Так, у кожній виді-
леній групи властивостей мається єдина ознака розподілу. Дотримані також
вимоги необхідності і достатності числа властивостей, мінімуму властивос-
тей у групі.
Для розрахунку комплексного показника якості усі показники розбили
на групи: А-органолептичні показники (1-зовнішній вигляд, 2-розмір плодів,
3-смак), Б-показники хімічного складу (1-вміст мінеральних речовин,
2-органічних кислот, 3-вміст дубильних речовин, 4-вміст вуглеводів, 5-вміст
хлорофілу, 6-вміст каротиноїдів, 7-вміст вітаміну С), В-токсичні речовини
(1-вміст нітратів, 2-вміст цезію, 3-вміст стронцію, 4-вміст солей цинку,
5-вміст солей міді, 6-вміст солей кадмію, 7-вміст солей свинцю). Інтервали
зміни абсолютних значень кожного показника властивостей відзначали на-
ступним чином: група А – граничні та еталонні показники брали з норматив-
ної документації [2], група Б – за еталон брали максимальний показник того
чи іншого компоненту у хімічному складі плодів перцю солодкого, а за гра-
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ничний – мінімальний, група В – за граничний показник брали ГДК, а за ета-
лон мінімальний.
Таблиця 1
Дерево властивостей для оцінки якості перцю солодкого свіжого
Рівні дерева властивостей
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Таким чином, виділяємо інтервали зміни абсолютних значень кожного
показника властивостей:
група А: бракувальне – 37 бал., еталонне – 50 бал.
група Б:
 вміст мінеральних речовин, %: бракувальне – 2, еталонне – 10;
 вміст органічних кислот, %: бракувальне – 0,1, еталонне – 0,5;
 вміст дубильних речовин, %: бракувальне – 0,1, еталонне – 0,6;
 вміст вуглеводів, %: бракувальне – 0,1, еталонне – 0,4;
 вміст хлорофілу, мг/100г: бракувальне – 0,1, еталонне – 0,5;
 вміст   каротиноїдів,   мг/100г:   бракувальне – 5  (1 – для  зелених),
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еталонне – 31 (для зелених сортів – 3);
 вміст вітаміну С, мг%: бракувальне – 60, еталонне – 200.
група В:
 вміст нітратів, мг/кг: бракувальне – 200, еталонне – 10;
 вміст цезію, Бк/кг: бракувальне – 40 Бк/кг, еталонне – 5;
 вміст стронцію, Бк/кг: бракувальне – 20, еталонне – 5;
 вміст цинку , мг/кг: бракувальне – 10, еталонне – 2;
 вміст міді, мг/кг: бракувальне – 5, еталонне – 0,5;
 вміст кадмію, мг/кг: бракувальне – 0,02, еталонне – 0,001;
 вміст свинцю, мг/кг: бракувальне – 0,5, еталонне – 0,01.
Надалі здійснюємо переклад абсолютних показників якості у відносні.
Для цього використовуємо формулу 1, оскільки в задані визначені тільки
еталонні і бракувальні показники:
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де: iP - значення показника; грPi - значення мінімального (максималь-
ного) граничного показника; етPi - значення еталонного показника.
Відносні значення показників якості для кожного ботанічного сорту пе-
рцю солодкого груп А,Б та В зазначені в табл. 2.
З даних таблиці 2 необхідно відмітити, що деякі відносні значення пока-
зників якості мають негативні значення, це пов’язано з тим, що вміст токси-
кантів у деяких зразках перевищує гранично допустиму концентрацію. Отже,
відносний показник якості не може мати позитивного значення.
Визначення внутрішньогрупових та міжгрупових коефіцієнтів вагомості
проводили експертним методом. У даному випадку використання експертно-
го методу, застосованого на усередненій думці фахівців, вважається доці-
льним, оскільки визначення вагомості досліджуваних показників не можна
обчислити жодним з розрахункових шляхів.
Для розрахунків коефіцієнтів вагомості використовували формули:
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Таблиця 2
Відносні значення показників якості для ботанічних сортів перцю солодкого
Ботанічний сорт
Найменування показників
Лада Віккон Полтавський Валюша Снігур
Рia1 Рiв1 Рia2 Рiв2 Рia3 Рiв3 Рia4 Рiв4 Рia5 Рiв5
гр
уп
а 
А Зовнішній вигляд Р1a=45 0,62 Р1a=45 0,62 Р1a=45 0,62 Р1a=45 0,62 Р1a=45 0,62
Розмір плодів Р2a=47 0,77 Р2a=47 0,77 Р2a=47 0,77 Р2a=47 0,77 Р2a=47 0,77
Смак Р3a=49 0,92 Р3a=49 0,92 Р3a=49 0,92 Р3a=49 0,92 Р3a=49 0,92
гр
уп
а 
Б
Вміст мінеральних речовин, % Р1б=7 0,63 Р1б=7,2 0,65 Р1б=6,1 0,5 Р1б=7,6 0,7 Р1б=6,3 0,5
Вміст органічних кислот, % Р2б=0,3 0,5 Р2б=0,15 0,13 Р2б=0,12 0,05 Р2б=0,11 0,025 Р2б=0,16 0,15
Вміст дубильних речовин, % Р3б=0,4 0,6 Р3б=0,6 1 Р3б=0,4 0,6 Р3б=0,4 0,6 Р3б=0,5 0,8
Вміст вуглеводів, % Р4б=0,3 0,67 Р4б=0,29 0,63 Р4б=0,31 0,7 Р4б=0,3 0,67 Р4б=0,32 0,73
Вміст хлорофілу, мг % Р5б=0,6 1,25 Р5б=0,6 1,25 Р5б=0,6 1,25 Р5б=0,6 1,25 Р5б=0,6 1,25
Вміст каротиноїдів, мг % Р6б=30 0,96 Р6б=31 1 Р6б=31 1 Р6б=31 1 Р6б=31 1
Вміст вітаміну С, мг % Р7б=150 0,64 Р7б=160 0,71 Р7б=200 1 Р7б=127 0,48 Р7б=95 0,25
гр
уп
а 
В
Вміст нітратів, мг/кг Р1в=20 0,95 Р1в=20 0,95 Р1в=20 0,95 Р1в=20 0,95 Р1в=20 0,95
Вміст цезію, Бк/кг Р2в=5 1 Р2в=5 1 Р2в=6 0,97 Р2в=4 1,03 Р2в=5 1
Вміст стронцію, Бк/кг Р3в=3 1,13 Р3в=3 1,13 Р3в=7 0,87 Р3в=3 1,13 Р3в=3 1,13
Вміст цинку, мг/кг Р4в=6 0,5 Р4в=2 1 Р4в=3 0,875 Р4в=6 0,5 Р4в=6 0,5
Вміст міді, мг/кг Р5в=1 0,89 Р5в=1 0,89 Р5в=1 0,89 Р5в=1 0,89 Р5в=1 0,89
Вміст кадмію, мг/кг Р6в=0,16 -7,37 Р6в=0,1 -4,21 Р6в=0,1 -4,21 Р6в=0,07 -2,63 Р6в=0,15 -6,84
Вміст свинцю, мг/кг Р7в=1,2 -1,43 Р7в=0,3 0,41 Р7в=0,2 0,61 Р7в=0,5 0 Р7в=0,5 0
а – абсолютне значення
в – відносне значення
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Продовження таблиці 2
Ботанічний сорт
Найменування показників
Голубок Дружок Обрій Смарагд Світлячок
Рia6 Рiв6 Рia7 Рiв7 Рia8 Рiв8 Рia9 Рiв9 Рia10 Рiв10
гр
уп
а 
А Зовнішній вигляд Р1a=45 0,62 Р1a=45 0,62 Р1a=45 0,62 Р1a=45 0,62 Р1a=45 0,62
Розмір плодів Р2a=47 0,77 Р2a=47 0,77 Р2a=47 0,77 Р2a=47 0,77 Р2a=47 0,77
Смак Р3a=49 0,92 Р3a=49 0,92 Р3a=49 0,92 Р3a=49 0,92 Р3a=49 0,92
гр
уп
а 
Б
Вміст мінеральних речовин, % Р1б=6,3 0,5 Р1б=7,8 0,7 Р1б=6,1 0,5 Р1б=6,9 0,6 Р1б=8,5 0,8
Вміст органічних кислот, % Р2б=0,1
7
0,175 Р2б=0,13 0,075 Р2б=2,0 4,75 Р2б=0,19 0,225 Р2б=2,1 5
Вміст дубильних речовин, % Р3б=0,6 1 Р3б=0,3 0,4 Р3б=0,2 0,2 Р3б=0,2 0,2 Р3б=0,4 0,6
Вміст вуглеводів, % Р4б=0,3
3
0,77 Р4б=0,28 0,6 Р4б=0,3 0,67 Р4б=0,27 0,57 Р4б=0,31 0,7
Вміст хлорофілу, мг % Р5б=0,6 1,25 Р5б=0,7 1,5 Р5б=0,7 1,5 Р5б=0,8 1,75 Р5б=0,6 1,25
Вміст каротиноїдів, мг % Р6б=30 0,96 Р6б=2,34 0,67 Р6б=2,34 0,67 Р6б=2,33 0,665 Р6б=2,7 0,85
Вміст вітаміну С, мг % Р7б=95 0,25 Р7б=120 0,43 Р7б=116 0,4 Р7б=120 0,43 Р7б=105 0,32
гр
уп
а 
В
Вміст нітратів, мг/кг Р1в=20 0,95 Р1в=20 0,95 Р1в=20 0,95 Р1в=20 0,95 Р1в=20 0,95
Вміст цезію, Бк/кг Р2в=4 1,03 Р2в=11 0,83 Р2в=5 1 Р2в=5 1 Р2в=7 0,94
Вміст стронцію, Бк/кг Р3в=4 1,07 Р3в=3 1,13 Р3в=2 1,2 Р3в=2 1,2 Р3в=3 1,13
Вміст цинку, мг/кг Р4в=3 0,875 Р4в=6 0,5 Р4в=5 0,625 Р4в=6 0,5 Р4в=2 1
Вміст міді, мг/кг Р5в=0,3 1,04 Р5в=0,4 1,02 Р5в=0,5 1 Р5в=0,5 1 Р5в=0,4 1,02
Вміст кадмію, мг/кг Р6в=0,06 -2,11 Р6в=0,14 -6,32 Р6в=0,17 -7,89 Р6в=0,07 -2,63 Р6в=0,2 -9,47
Вміст свинцю, мг/кг Р7в=0,2 -0,61 Р7в=0,4 0,2 Р7в=2,2 -3,47 Р7в=1,3 -1,63 Р7в=0,3 0,41
а – абсолютне значення
в – відносне значення
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де ia - середнє значення показників якості; im - коефіцієнт вагомості
окремого показника; n - кількість показників якості продукції; N - кількість
експертів; jai - параметри ваги кожного і-го показника, дані j-м експертом.
Результати розрахунку внутрігрупових коефіцієнтів вагомості для групи
органолептичних властивостей: m1a = 0,28; m2a = 0,25; m3a = 0,25. Дані роз-
рахунку внутрігрупових коефіцієнтів вагомості для групи показників хіміч-
ного складу: m1б = 0,15; m2б = 0,14; m3б = 0,15; m4б = 0,14; m5б = 0,15; m6б =
0,15; m7б = 0,15. Згідно з розрахунками внутрігрупові коефіцієнти вагомості
для групи токсичних речовин склали: m1в = 0,18; m2в = 0,18; m3в = 0,18; m4в
= 0,17; m5в = 0,16; m6в = 0,04; m7в = 0,08.Результати розрахунків міжгрупо-
вих коефіцієнтів вагомості представлені в табл. 3.
Таблиця 3
Результати розрахунків міжгрупових коефіцієнтів вагомості
Експерти
групи
А Б В
Перший експерт 5 5 2
Другий експерт 5 4 2
Третій експерт 4 4 2
Середнє значення 4,7 4,3 2
Коефіцієнт вагомості окремого показника, Мі 0,42 0,3 0,18
Розрахунок комплексного показника якості проводили за формулою для
середньозваженого арифметичного показника:
  ,iii xqmMK (4)
де iM - міжгруповий коефіцієнт вагомості окремих показників якості;
im - внутрішньогруповий коефіцієнт вагомості окремих показників; iq - від-
носні показники якості.
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Результати розрахунку комплексного показника якості для кожного бо-
танічного сорту перцю солодкого свіжого представлені в табл. 4.
Таблиця 4
Комплексна оцінка якості перцю свіжого солодкого
Сорт перцю
Комплексний
показник
Відповідність рівня якості
Полтавський 0,61
Придатні для споживання у свіжому вигляді і
технічної переробки
Вікон 0,95 Використовують як кращий сорт
Валюша 0,87 Використовують як кращий сорт
Лада 0,57
Придатні для споживання у свіжому вигляді і тех-
нічної переробки
Снігур 0,42
Мало придатні для споживання у свіжому вигляді,
можуть використовуватися тільки для переробки
Голубок 0,80 Використовують як кращий сорт
Дружок 0,46
Мало придатні для споживання у свіжому вигляді,
можуть використовуватися тільки для переробки
Обрій 0,74 Як столовий сорт
Смарагд 0,65
Придатні для споживання у свіжому вигляді і тех-
нічної переробки
Світлячок 0,74 Як столовий сорт
Висновки. Аналізуючи отримані дані комплексного показника якості
для досліджуваних зразків плодів перцю солодкого, ми можемо зробити ви-
сновок, що показник якості для різних сортів коливається в межах від 0,42 до
0,95. Це свідчить про те, що якість плодів перцю солодкого змінюється від
задовільної до відмінної:
 від 0 до 0,25 – незадовільна якість;
 від 0,25 до0,50 – задовільна якість;
 від 0,50 до 0,75 – добра якість;
 від 0,75 до1 – відмінна якість.
З розрахункових даних ми бачимо, що найкращий результат комплекс-
ного показника якості мають сорти Вікон (0,95), Валюша (0,87) та Голубок
(0,80).
Найнижчі показники якості мають сорти снігур (0,42) та Дружок (0,46) –
якість цих плодів перцю солодкого можна оцінити як задовільна. Також, тре-
ба відмітити, що ці зразки мало придатні для споживання у свіжому вигляді,
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можуть використовуватися тільки для переробки.
Перспективи. Викладене вище дає підставу вважати, що правильний
підбір ботанічних сортів дозволить забезпечити харчову нешкідливість і ви-
соку якість готової продукції.
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ИССЛЕДОВАНИЕ ВЛИЯНИЯ ДОБАВОК АНТИОКСИДАНТОВ
НА ЭТАПЕ ФИЛЬТРАЦИИ НА ОКИСЛИТЕЛЬНЫЕ
ПРЕВРАЩЕНИЯ В ПИВЕ
Вивчено вплив рослинних антиоксидантів із кори дубу, трави звіробою, листків мати-й-мачухи,
трави чабрецю, листків м’яти, плодів горобини червоної на окислювальні перетворення в пиві та
збільшення його стійкості. Досліджено вплив кисню на якість пива за наступними показниками:
рН, кислотність, мутність, ПОК, колірність, величина гіркоти, вміст високомолекулярних сполук,
поліфенолів, антоцианогенів та індекс полімеризації. Виявлено, що найбільш ефективним антиок-
сидантом для захисту пива на етапі фільтрації являється антиоксидант із трави звіробою.
Influence of vegetative antioxidants from a bark of an oak, a grass St. John’s wort, leaves coltfoot, grasses
thyme, leaves of mint, fruits of a mountain ash red on oxidizing transformations into beer and increase of
its stableness is studied. Are researched influence of oxygen on quality of beer on following parameters:
рН, acidity, turbidity, a parameter of decolouration of dye, chromaticity, size of bitterness, the contents of
high-molecular connections, polyphenols, anthocyanogens and an index of polymerization. It is revealed,
that the most effective antioxidant for protection of beer at a stage of a filtration is the antioxidant from a
grass St. John’s wort.
Во время фильтрации и розлива пива необходимо избегать кратковре-
менного повышения температуры и контакта пива с воздухом, так как давно
известно отрицательное влияние кислорода на качество пива и его стойкость.
С точки зрения коллоидной стойкости особое значение имеет окислительная
полимеризация полифенолов, которая приводит к быстрому увеличению спо-
